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KARAKTERISTIK TABLET EFFERVESCENT LABU SIAM (Sechium 
edule Sw.) DAN EKSTRAK SECANG (Caesalpinia sappan L.) DENGAN 
FILLER LAKTOSA-MANITOL 
Natalia Datik Sulistiani 
H0913061 
Ringkasan  
Produk effervescent disukai konsumen karena memiliki keuntungan yaitu 
praktis, mudah dilarutkan dan mempunyai sensasi menyegarkan ketika diminum. 
Dalam pembuatannya, bahan pengisi (filler) mempengaruhi karakteristik tablet 
yang dihasilkan. Bahan yang bisa digunakan dalam pembuatan effervescent yaitu 
labu siam dan ekstrak secang. Labu siam memiliki manfaat kesehatan diantaranya 
menurunkan tekanan darah tinggi. Selain itu labu siam juga memiliki senyawa 
antioksidan yaitu flavonoid. Secang mengandung brazilin yang berfungsi sebagai 
pewarna. Secang juga mengandung senyawa antioksidan berupa flavonoid.  
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh bahan pengisi yaitu 
laktosa-manitol terhadap sifat kimia, fisik granul, fisik tablet dan sensoris serta 
mengetahui formulasi terbaik effervescent labu siam dan ekstrak secang. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor 
yaitu penggunaan laktosa-manitol sebagai bahan pengisi dengan variasi 
konsentrasi (laktosa 100%, laktosa 80% : manitol 20%; laktosa 50% : manitol 
50%; laktosa 20% : manitol 80% dan manitol 100%). 
Hasil menunjukan penggunaan laktosa, manitol, dan kombinasi keduanya 
sebagai bahan pengisi berpengaruh terhadap porositas, kompresibilitas, kecepatan 
alir, sudut diam granul, kekerasan, kerapuhan, waktu larut tablet, warna dan 
kenampakan tablet serta rasa dan overall minuman effervescent, namun tidak 
berpengaruh secara signifikan terhadap kadar air, pH, aktivitas antioksidan, 
kenampakan dan aroma minuman effervescent. Formulasi terpilih berdasarkan uji 
pembobotan yaitu effervescent dengan pengisi laktosa 20% : manitol 80%. 
 
Kata kunci : labu siam, secang, manitol, laktosa, effervescent, antioksidan 
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CHARACTERISTIC OF CHAYOTE (Sechium edule Sw.) AND SECANG 
(Caesalpinia sappan L.) EFFERVESCENT WITH LACTOSE-MANNITOL 
FILLER  
 
Natalia Datik Sulistiani 
H0913061 
Summary 
Effervescent products are preferred by consumers because they have the 
advantage of being practical, easily reconstituted and having a refreshing 
sensation when drunk. In its manufacture, the filler also determines the 
characteristics of the resulting tablet. The main ingredients that can be used in 
making effervescent are chayote and secang. Chayote has health benefits 
including lowering high blood pressure. In addition, squash also has antioxidant 
compounds that is flavonoids. Secang contain brazillin which serves as a dye. 
Secang also contains antioxidant compounds in the form of flavonoids. 
The purpose of this research is to know the influence of filler material that 
is lactose-mannitol to chemical, physical granule, physical tablet and organoleptic 
of chayote and secang effervescent. This study used a Completely Randomized 
Design (CRD) with one factor, the use of lactose-mannitol as a filler with 
variation concentration (100% lactose, lactose 80%: mannitol 20%, lactose 50%: 
mannitol 50%, lactose 20%: manitol 80 % and mannitol 100%).  
The results showed that the use of lactose, mannitol and combination of 
both as fillers had an effect on porosity, compressibility, flow rate, granular 
diameter, hardness, friability, soluble time of tablet, color and appearance tablet  
and but not significantly to water content, pH, antioxidant activity, appearance 
and flavor effervescent. Selected formulations based on weighted test were 
effervescent with lactose 20% and manitol 80% filler. 
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